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Compostos bioativos e atividade antioxidante de variedades melhoradas de mamao

Bioactive compounds and antioxidant activity of improved varieties of papaya
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar a
concentragdo de carotenoides totais, vitamina C, polifendis totais
e a atividade antioxidante de variedades melhoradas de mamdo.
Foram avaliadas quatro variedades melhoradas pertencentes ao
grupo Solo (L60, L47-05, L47-08 e H54.78), duas pertencentes
ao grupo Formosa (L33 e H36.45) e as variedades comerciais
Tainung n°1 e Sunrise Solo. Dentre as variedades do grupo Solo,
a linhagem L47-08 apresentou elevado teor de carotenoides
totais e a variedade Sunrise Solo o maior conteiido de vitamina
C. Dentre as variedades do grupo Formosa, as variedades L33 e
H36.45 apresentaram elevada atividade antioxidante, e maiores
teores, respectivamente, de polifendis totais e vitamina C do
que a variedade comercial Tainung n°l. Os polifendis totais e a
vitamina C apresentaram correlag¢do significativa com a atividade
antioxidante dos mamées avaliados.

Palavras-chave: Carica papaya, vitamina C, carotenoides e
polifendis.

ABSTRACT

The objective of this research was to determine
the concentration of carotenoids, vitamin C, polyphenols and
antioxidant activity of improved varieties of papaya. Four improved
varieties from Solo group (L60, L47-05, L47-08 and H54.78), two
from Formosa group (L33 and H36.45) and commercial varieties
Tainungn.1 and Sunrise Solo were evaluated. Among the Solo
group varieties, L47-08 showed high levels of carotenoids and
Sunrise Solo the highest content of vitamin C. Among the Formosa
group varieties, H36.45 and L33 showed high levels of vitamin C
and total polyphenols, as well as higher antioxidant activity. Total
polyphenols and vitamin C were significantly correlated with the
antioxidant activity of papayas evaluated.

Keywords: Caricapapaya, vitamin C, carotenoids andpolyphenols.

INTRODUCAO

O consumo de frutas tropicais esta
aumentando no mercado nacional e internacional,
devido ao reconhecimento das suas propriedades
nutricionais e terapéuticas. O mamdo destaca-se
por apresentar elevado valor nutricional, sendo rico
em agucares, minerais € compostos bioativos como
os carotenoides, vitamina C e polifendis. O estudo
de suas caracteristicas ¢ interessante por ser uma
das frutas mais consumidas nas regides tropicais e
subtropicais do mundo, contribuindo expressivamente
para o aporte de nutrientes e de compostos bioativos
na dieta. Neste sentido, a Embrapa Mandioca e
Fruticultura vem realizando pesquisas que visam
a caracterizagdo de variedades desenvolvidas pelo
programa de melhoramento genético quanto ao teor
de compostos bioativos, a fim de disponibilizar para
a sociedade frutos com caracteristicas iguais ou
superiores as variedades comerciais.

Alguns compostos bioativos apresentam
capacidade antioxidante e tém sido associados
a protecdo da saude humana contra doengas
degenerativas cronicas (LAKO et al.,, 2007). A
capacidade antioxidante das frutas varia de acordo
com os seus teores de vitamina C, vitamina E,
carotenoides, flavonoides e outros compostos
fendlicos (SAURA-CALIXTO & GONI, 2006).

A vitamina C é um nutriente que previne
doengas como escorbuto e desempenha um papel
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importante como antioxidante bioldgico. O mamao
apresenta concentragdes que variam entre 42,5 e
142,6mg100g" de vitamina C (SANTANA et al,,
2004; KUROZAWA, 2014). Os carotenoides sdo
compostos que também apresentam propriedades
antioxidantes e, dentre os carotenoides presentes
no mamao, destacam-se o [-caroteno, licopeno e
a P-criptoxantina (WALL, 2006). Os compostos
fendlicos atuam como antioxidantes e, quando
incorporados na alimentagdo, reduzem o risco de
desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose
e cancer. Em mamado, constatou-se a presenga dos
compostos miricetina, fisetina, morina, quercetina,
kaempferol e isorametina (LAKO et al., 2007).

Diferentes métodos tém sido utilizados para
avaliar a capacidade antioxidante in vitro das frutas e os
resultados obtidos variam de acordo com o método de
andlise empregado. Recomenda-se o uso de pelo menos
dois métodos combinados para fornecer um resultado
confidvel da capacidade antioxidante total de um
alimento (PEREZ- JIMENEZ et al., 2008), sendo que
os métodos FRAP, ABTS, DPPH e ORAC sdo os mais
utilizados (CONTRERAS-CALDERON et al., 2011).

Diante do exposto, o objetivo deste
trabalho foi caracterizar variedades melhoradas de
mamao desenvolvidas pela Embrapa Mandioca e
Fruticultura quanto ao teor de compostos bioativos e
capacidade antioxidante.

MATERIAL E METODOS

Delineamento experimental

As variedades de mamoeiro foram
plantadas no delineamento em blocos casualizados,
com quatro blocos. Para as avaliagdes, quatro
frutos de cada bloco foram colhidos e as polpas
homogeneizadas para compor a amostra, obtendo-se
quatro amostras para cada variedade, caracterizando
quatro repetigdes experimentais.

Variedades avaliadas

Foram avaliadas quatro variedades
melhoradas pertencentes ao grupo Solo (L60, L47-
05, L47-08 e H54.78), duas pertencentes ao grupo
Formosa (L33 e H36.45) ¢ as variedades comerciais
Tainung n°1 e Sunrise Solo. Os frutos foram colhidos
no estadio 2 de maturagdo (frutos com 25% da
superficie amarela) e analisados ao atingirem o estadio
5 (frutos com 76 a 100% da superficie amarela).

Quantificagdo de polifenodis extraiveis totais e
atividade antioxidante

Para a determinacdo do teor de polifendis
totais e da atividade antioxidante, extratos de

mamao foram preparados, conforme descrito por
LARRAURI et al. (1997), com modificagdes. A
extracdo foi feita com metanol 50% por um periodo
de 20 minutos em banho ultrassonico, seguida da
centrifugagdo a 11.000rpm por 15 minutos. O residuo
foi submetido a segunda extragdo em acetona 70%,
seguindo o mesmo procedimento. Os extratos foram
misturados e transferidos para o baldo volumétrico de
50mL, completando-se o volume com agua destilada.

Os polifendis extraiveis totais foram
determinados usando o reagente de Folin-Ciocalteau
(1:3) e a curva padrao de acido galico, de acordo com o
método descrito por SINGLETON et al. (1999) seguindo
as modificagdes propostas por RUFINO et al. (2010).

A atividade antioxidante total foi
determinada pela captura do radical ABTS" segundo
metodologia proposta por RE et al. (1999). O
decréscimo da absorbancia foi medido ap6s 6 minutos
da reacdo e a leitura realizada a 734nm. Os resultados
foram expressos como pmol de Trolox g de fruta, a
partir da curva padrdo de Trolox.

A determinagdo da atividade antioxidante
foi também medida em fungdo da atividade de
sequestro do radical DPPH a partir do método
descrito por BRAND-WILLIANS et al. (1995), com
modificagdes propostas por RUFINO et al. (2010).
O decréscimo da absorbancia foi medido a 515nm
apos 15 minutos de reagdo. A atividade antioxidante
foi expressa em CE, (quantidade de antioxidante
necessaria para reduzir em 50% a concentragao inicial
de DPPH) e em atividade de sequestro do radical livre
DPPH (% SRL), sendo calculado como:

% SRL =[(C-A)/C] x 100, em que: C ¢é a absorbancia
do controle; A é a absorbancia da amostra em solugao.

Quantifica¢do de carotenoides totais e vitamina C

Os teores de carotenoides totais foram
determinados  segundo RODRIGUEZ-AMAYA
& KIMURA (2004). O teor de vitamina C foi
determinado por meio da reagdo do acido ascorbico
com o 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI), conforme
procedimento descrito por OLIVEIRA (2010). Todas
as andlises foram realizadas em triplicata.

Analise dos Resultados

Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade, teste de
Tukey a 5% de significancia e analise de correlagdo
de Pearson com auxilio do programa estatistico SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentro do grupo Solo, as variedades L47-
05, L47-08 e H54.78 nao diferiram entre si (P>0,05)
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quanto ao teor de carotenoides totais (Tabela 1). A
linhagem L47-08 apresentou teor de carotenoides
totais superior (28%) a variedade Sunrise Solo e a
linhagem L60 apresentou o menor valor. Para o grupo
Formosa, ndo houve diferenca significativa (P>0,05)
quanto aos teores de carotenoides totais e a média
desse grupo foi semelhante a média do grupo Solo.

A variedade Sunrise Solo apresentou o
maior conteido de vitamina C (Tabela 1), valor
proximo ao obtido por LIM et al. (2007) para a
mesma cultivar, que foi de 108mg 100g'.Ja para
o grupo Formosa, o hibrido H36.45 apresentou
valor superior (33,6%) ao Tainung n°l. Entretanto,
o teor de vitamina C da variedade Tainung n°l foi
inferior ao observado por OLIVEIRA et al. (2011),
80,2mg 100g™'. Tais valores encontram-se dentro
da faixa obtida por SANTANAet al (2004), que foi
de 42,5 a 142,6mg 100g', em genotipos do Banco
Ativo de Germoplasma da Embrapa Mandioca e
Fruticultura.

Os valores de vitamina C dos mamdes
avaliados sdo semelhantes ao de outras frutas, como
goiaba (85,9mg 100g!, OLIVEIRA et al., 2011) ¢
acai (84mg 100g’', RUFINO et al., 2010), e superior
aos encontrados na laranja (67g 100g™, LIM et al.,
2007), fruta reconhecida como fonte de vitamina C,
abacaxi (S1mg 100g', VIANA et al., 2013), manga
(17,5mg 100g*, OLIVEIRA et al., 2011) e banana
(4,9mg 100g!, LIM et al., 2007), que sdo frutas tdo
populares quanto o mamao e de alto consumo pela
populacdo. RAMFUL et al., (2011) classificaram as
frutas em relacdo ao contetido de acido ascorbico

em trés categorias: baixo (<30mg 100g"), médio (30-
50mg 100g™!) e elevado (>50mg 100g"). De acordo
com essa classificagdo, todas asvariedades de mamao
avaliadas podem ser classificadas como frutas com
alto teor de acido ascorbico.

Quanto ao teor de polifendis totais
(PET), dentro do grupo Solo, as variedades
Sunrise Solo, L60, L47-05 e HS54.78 niao
diferiram entre si em nivel de 5% de
significancia (Tabela 1). Dentro do grupo
Formosa, a linhagem L33 apresentou valor
superior ao Tainung n°l.Valores préoximos foram
constatados por ALMEIDA et al. (2011), 53,2mg
EAG 100g"!, para variedade do grupo Solo e por
PATTHAMAKANOKPORN et al. (2008), 54mg
EAG 100g™. Valores superiores foram relatados
por OLIVEIRA et al. (2011) em mamao Formosa
(88,1mg EAG 100g").JaLIM etal. (2007) e LAKO
et al. (2007) encontraram valores inferiores, 28mg
EAG 100g' e 26mg EAG 100g™!, respectivamente.
O mamao apresentou maior conteido de PET do
que a banana ‘Nanica’ e valores similares ao de
outras frutas popularmente consumidas no Brasil
como manga ‘Tommy Atkins’ e laranja.

Os wvalores da atividade antioxidante
determinados pelos métodos DPPH- e ABTS estdo
apresentados na figura 1. O hibrido H54.78 e a
variedade comercial Sunrise Solo apresentaram os
maiores percentuais de sequestro de radical livre (%
SRL), 25,59 e 23,77%, respectivamente (Figura 1A),
e baixos valores de CE, . Para os genotipos do grupo
Formosa (Figura 1B), a linhagem L33 e o hibrido

Tabela 1- Carotenoides totais, vitamina C e polifendis extraiveis totais (PET) em variedades melhoradas de mamao.

Variedades Carotenoides totais (ug g") Vitamina C (mg 100g™) PET (mg EAG 100g™)
Sunrise Solo 41,30° 114,52° 78,41°
L60 29,00° 75,16™ 61,86™
Grupo Solo L47-05 44,62 60,38° 56,94
L47-08 52,88° 66,79° 46,46
H54.78 46,41 89,43" 75,70
Média 42,84 + 8,81 81,25 +21,54 63,87+13,29
CV (%) 20,57 26,50 20,81
Tainung n°l 42,15 70,09 ° 63,00°
Grupo Formosa L33 44,13 85,45% 76,27
H36.45 37,05 93,64 ° 68,08 *°
Média 41,11 +3,65 83,19 +11,96 69,12+ 6,70
CV (%) 8,89 14,39 9,69

"ndo significativo (P>0,05); PET = polifenois extraiveis totais; EAG: equivalente em acido galico.
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Figura 1 - Atividades antioxidantes de variedades melhoradas de mamao obtidas pelo método DPPH (1A e 1B) e ABTS (1C ¢ 1D). CE,:
Concentragdo Eficiente; SRL: atividade de sequestro de radicais livres.

H36.45 apresentaram os menores valores de CE,
¢ maior potencial antioxidante, 25,51 e 24,92% de
SRL respectivamente, sendo superiores a variedade
comercial Tainung n°l.

Pelo método ABTS, para os genotipos
do grupo Solo (Figura 1C), os maiores valores de
atividade antioxidante foram verificados para as
variedades Sunrise Solo, L60 e H54.78. Para o grupo
Formosa (Figura 1D), ndo se constatou diferenca
significativa (P>0,05) entre os trés gendtipos
avaliados, € a atividade antioxidante variou de 7,33 a
7,90uM Trolox g'. Resultado semelhante foi obtido
por ALMEIDAet al. (2011), 7,60uM Trolox g! em
mamado. Os oito gendtipos de mamaio avaliados
apresentaram maiores atividades antioxidantes,
quando comparados com outras frutas, como jaca,
abacaxi, sapoti e umbu (ALMEIDA et al., 2011).

A atividade antioxidante determinada pelo
método ABTS ndo apresentou correlagdo positiva
significativa com nenhum composto. Correlagdo
negativa  significativa (R=-0,6835, P<0,01) foi

encontrada entre o teor de PET e o CE,, indicando

que frutos com maiores teores de PET apresentaram
maiores atividades antioxidantes, uma vez que, para
o CE,, essa relagdo ¢ inversa. RUFINO et al. (2010)
também verificaram correlagdes negativas entre o
teor de PET e o CE,  (R=-0,72) ao avaliar 18 frutas
tropicais. Varias pesquisas t€ém correlacionado o
contetido de polifendis presentes nas frutas e a atividade
antioxidante, usando diferentes métodos de anélise.
ALMEIDA et al. (2011) verificaram correlagdes
positivas entre o teor de PET e a atividade antioxidante
em frutas exdticas do nordeste do Brasil, utilizando os
métodos ABTS e DPPH. RODRIGUES et al. (2011)
também verificaram correlagdes positivas em cultivares
de mirtilo produzidas no Brasil, utilizando os dois
métodos. Entretanto, no presente estudo, foi verificada
apenas correlagdo significativa entre o teor de PET e a
atividade antioxidante utilizando o método DPPH.
Correlagdo positiva  significativa  foi
encontrada entre o teor de vitamina C e PET
(R=0,7249, P<0,01) e, portanto, frutos com maiores
teores de vitamina C apresentaram maiores teores
de PET. RUFINO et al. (2010) também verificaram
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correlagdes positivas entre PET e vitamina C
(R=0,70), ao avaliar 18 frutas tropicais. Assim
como o PET, o teor de vitamina C correlacionou-
se negativamente com o CE_ (-0,7045, P<0,01),
indicando que frutos com maiores teores de vitamina
C apresentaram maiores atividades antioxidantes.
Elevadas correlagdes entre a atividade antioxidante
e o teor de vitamina C foram encontradas para
frutas citricas (ZULUETA et al., 2007) ¢ goiabas
(THAIPONG et al., 2006). Entretanto, alguns
trabalhos relatam correlagdo negativa entre o teor de
vitamina C e a atividade antioxidante (PANTELIDIS
etal., 2007), ou ndo observam correlacdo significativa
(GIL et al.,, 2002; ALMEIDA et al., 2011). Vale
ressaltar que esses resultados sdo dependentes dos
métodos de analise utilizados.

Os resultados do presente estudo
indicam que os compostos fendlicos e a vitamina
C contribuem significativamente para a atividade
antioxidante dos mamdes avaliados. Entretanto,
a atividade antioxidante ndo pode ser atribuida
somente aos conteudos de vitamina C e polifendis
presentes no mamdo, mas também a outros
compostos antioxidantes. O fato de ndo terem sido
verificadas correlacdes positivas significativas entre
a atividade antioxidante e os teores de carotenoides
ndo significa que tais compostos ndo contribuem para
essa atividade. Esse resultado pode ser devido aos
métodos de analise utilizados ou ser decorrente de
mecanismos de sinergismo e antagonismo entre tais
compostos ainda desconhecidos.

CONCLUSAO

As variedades L33 e H36.45, do
grupo Formosa, apresentaram elevada atividade
antioxidante, e maiores teores, respectivamente, de
polifenois totais e vitamina C do que a variedade
comercial Tainung n°l. Os compostos fendlicos e a
vitamina C contribuiram significativamente para a
atividade antioxidante dos mamdes avaliados.
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